DAFTAR ISl

LEMBAR PENGESAHAN ..ottt i
ABSTRAK bbb bbb ene s i
KATA PENGANTAR .ottt sttt sttt st e nne s iii
DAFTAR IS oottt bt %
DAFTAR TABEL ..ottt vii
DAFTAR GAMBAR ..ottt bbb viii
DAFTAR LAMPIRAN .ottt sttt nne s iX
BABI PENDAHULUAN
1.1 Latar BelaKang ........ccooeiiiiiiiciecc e 1
1.2 RUMUSAN MaSalaN ......ccoeiiiiicicceee e 3
1.3 Tujuan Penelitian ........ccccoveiiiieiicc e 3
1.4 Manfaat PeNelitian .........ccooviieiieie e 4
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
2.1 TKAN GADUS .....ccviiiiie e s 5
2.1.1 Deskripsi 1Kan GabusS .........cccooeiiiiiiiiiiiiseeeee e 5
2.1.2 Kandungan Gizi Ikan Gabus ..........ccccceeveiiveriiiieseeie e 6
2.1.3 Manfaat 1kan GabuS .........ccccevvriiirienieiie e 7
2.1.4 Proses Pembuatan Ekstrak Ikan Gabus ..........cccocevvviiiiieniennnnnns 7
2.1.5 Mekanisme Kerja Sray DIYEr .......c.ccocviiiiniinienieiene e 8
2.1.6 Standar Mutu Ekstrak 1kan Gabus ..........cccccevevereneneniniesenienens 10
2.2 JANE e nns 11
2.2.1 DeSKIIPSI JANE......ccuviiiieie e 11
2.2.2 Kandungan Gizi Jahe.........ccooeiiiiiiiiee e 12
2.2.3 Manfaat JANe..........coccviiiiiieee e 13
2.3 Bawang PULIN........cccooiiiie s 13
2.5.1 Deskripsi Bawang PUtin ..............ccccoveiiiieiiccccc e 13
2.5.2 Kandungan Bawang PUtin ... 15
2.5.3 Manfaat Bawang PUtih ...........cccooveiiiii i 15
2.4 Pengujian Kadar Protein ... 16
2.5 Penilaian Daya Terima (Hedonik) ..........cccceovieviiiiiiiiciiec e 17
2.6 Kerangka BerfiKir ........ccocooiiiiiiieiiesese s 21
2.7  Kerangka KONSEP ....ccviiiiiiiiiiic ettt 22
2.8  Hipotesa Penelitian ... 22
BAB IIl METODE PENELITIAN
3.1 DeSain PENEIITIAN ....ccveiiieiieie e 23
3.2 Definisi Operasional ...........ccceiviiiiiiiii e 23
3.3 Tempat dan Waktu Penelitian ..........ccoceriiiniiiniiincce e 25
3.4 Bahan dan Alal ..o 25
3.4.1 Bahan Dalam Pembuatan Ekstrak Ikan Gabus ..........c..ccccceevenins 25



3.4.2 Bahan Dalam Pengujian Organoleptik .........ccccoccevvevveieiieesnennns 25
3.4.3 Bahan Dalam Pengujian Kadar Protein (Metode Kjeldahl) ......... 26
3.4.4 Alat Dalam Pembuatan Ekstrak Instan Ikan Gabus ...................... 26
3.4.5 Alat Dalam Pembuatan Bubuk Instan Ekstrak Instan Ikan Gabus 26
3.4.6 Alat DalamPengujian Daya Terima ........cccccceecveveiieieeiesiieseennnns 26
3.4.7 Alat Dalam Pengujian Kadar Protein .........cccccooeveneniinnnnnnnnn 26
3.5 Prosedur PENEIITIAN .......ccccoiiiiiiiiiieiee e 28
3.5.1 Tahap | Pembuatan Larutan Jahe ..........cccoovoiiiiininine 28
3.5.2 Tahap Il Pembuatan Larutan Bawang Putih ..........c..cccccceiieiiennnn 29
3.5.3 Tahap 111 Pembuatan Ekstrak 1kan Gabus ...........c.cccocvevviiieiinnnns 29
3.5.4 Tahap IVPembuatan Bubuk Instan Ekstrak Ikan Gabus................ 30
3.5.5 Tahap V Pengamatan Organoleptik Bubuk Instan ....................... 32
3.5.6 Tahap VI Uji Daya Terima .........ccccoevevviieiieie e 32
3.5.7 Tahap VI Uji Kadar Protein ..........ccococvviiininiiienese e 32
3.6 ANALISIS DA ..vecvviiiiieieie e 32
BAB IV HASIL
4.1 DeSKIIPSI DALA ......cccvveiiiiiiiiciecee e 34
4.1.1 Organoleptik Bubuk Instan Ekstrak Ikan Gabus ............c.cc.cooe.... 34
4.2 Daya Terima Terhadap Bubuk Instan Ekstrak Ikan Gabus ................... 34
4.3 Kadar Protein Terhadap Bubuk Instan Ekstrak lkan Gabus .................. 40
BABY PEMBAHASAN
5.1 DAya TEIMA ..cveieeieicieiiecie ettt sttt 41
5.2 Kadar PrOtEIN ....c.eoiieiecie ittt 47
BAB VIPENUTUP
6.1 KESIMPUIAN ...t s 48
5.2 SAIAN it 48
DAFTAR PUSTAKA ettt ettt st 49

LAMPIRAN

vi



No
Tabel
2.1
2.2
2.3
2.4
25
3.1

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5
4.6

DAFTAR TABEL

Judul Tabel

Kandungan Gizi Ekstrak Ikan Gabus per 100 Cc
Kandungan Gizi Bubuk Ekstrak Ikan Gabus per 100 Gram
Standar Mutu Ekstrak Ikan Gabus

Kandungan Gizi Jahe per 100 Gram

Kandungan Gizi Bawang Putih per 100 Gram

Formula Pembuatan Bubuk Instan Ekstrak Ikan Gabus
Dalam Penelitian

Hasil Pengamatan Organoleptik Bubuk Instan Ekstrak Ikan
Gabus

Hasil Uji Daya Terima (Warna) Bubuk Instan Ekstrak Ikan
Gabus

Hasil Uji Daya Terima (Rasa) Bubuk Instan Ekstrak lkan
Gabus

Hasil Uji Daya Terima (Aroma) Bubuk Instan Ekstrak Ikan
Gabus

Keseluruhan

Kadar Protein Terhadap Bubuk Instan Ekstrak Ikan Gabus
P2
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Ikan Gabus PO, P1, P2, P3, P4

Bubuk Instan Ekstrak lkan Gabus PO-P4

Minuman Bubuk Instan Ekstrak Ikan Gabus P0-P4

Hail Uji Daya Terima (Warna) Bubuk Instan Ekstrak Ikan
Gabus
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Hasil Uji Daya Terima (Keseluruhan) Bubuk Instan Ekstrak
Ikan Gabus
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Judul Lampiran
Analisis Biaya Produk Ekstrak Ikan Gabus per Resep
Formulir Organoleptik
Tabulasi Hasil Ui Daya Terima Organoleptik
Dokumentasi
Uji Kadar protein
Neraca Massa Bubuk Instan Ekstrak Ikan Gabus
Output SPSS IBM 19






